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ABSTRAK 
 
 
Nama                   :  Nurhalim  
NIM                     :  60400112043 
Judul Skripsi      : DESAIN DAN UJI EFESIENSI OVEN KOMPOR 
(TANGKRING) HEMAT ENERGI 
 
Penelitian ini bertujuan untuk merancang dan membuat desain oven tangkring hemat 
energi dan mengetahui perbandingan kualitas fisis desain oven tangkring yang baru 
dengan oven konvensional. Oven desain dibuat dari bahan plat seng sebagai dinding 
luar, plat aluminium sebagai dinding dalam dan tanah liat yang melapisi kedua 
dinding samping dan atas oven yang berfungsi sebagai bahan isolator panas sehingga 
suhu ruang dalam oven lebih optimal yang berpengaruh pada waktu pemanasan dan 
kualitas kematangan kue. Pengukuran suhu oven disertai dengan pemanggangan kue 
yang ditempatkan pada dua  tingkat yaitu pemanasan bawah dan tengah, bawah dan 
atas, dan tengah dan atas serta hanya satu tingkat pemanasan yaitu hanya tingkat 
bawah, tengah, dan atas. Pengukuran suhu oven dilakukan secara bersamaan antara 
bagian bawah, tengah, dan atas dengan menggunakan tiga termokopel yang 
disambungkan pada multimeter. Hasil pengukuran menunjukkan bahwa peningkatan 
suhu rata-rata pada tingkat bawah, dan tengah oven konvensional lebih besar dari 
oven desain. Namun pada  tingkat atas, peningkatan suhu rata-rata oven desain lebih 
besar dari oven konvensional karena bagian atasnya dilapisi dengan tanah liat 
(isolator panas). Kematangan kue yang dihasilkan oven desain lebih baik dari semua 
tingkat pemanasan. Selain itu kenaikan suhu rata-rata tertinggi terjadi pada tingkat 
atas kedua oven, hal ini sesuai dengan teori perpindahan kalor secara konvensi.  
 
Kata kunci: Oven desain, Oven konvensional, termokopel, tanah liat, plat seng dan 
aluminium. 
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ABSTRACT 
 
 
Name                   :  Nurhalim  
NIM                     :  60400112043 
Tesis Title            : DESIGN AND TEST EFFICIENCY STOVE OVEN 
(TANGKRING) ENERGY SAVING 
 
The purpose of research is to design and create a design stove oven 
(tangkring) energy efficient and compare the physical quality of the new design stove 
oven (tangkring) with a conventional oven. Designs oven made of zinc plate as an 
outer wall, an aluminum plate as the inner wall and the clay lining both side walls and 
the top of the oven which serves as a heat insulation so that the ambient temperature 
in the oven is more optimal, and will affect the heating time and maturity quality 
cakes. Measurement of the temperature of the oven along with the roasting cake 
placed on two levels, namely lower heating and central heating, lower heating and 
warming up, as well as central heating and warm-up and only one degree of warming 
that is just below the level, middle, and upper. Oven temperature measurements are 
carried out simultaneously between the lower, middle, and top using three 
thermocouples are connected to a multimeter. The measurement results show that the 
increase in the average temperature on the bottom level, and the middle greater than 
the conventional oven oven design. But at the top level, the increase in the average 
temperature oven larger design than conventional ovens because the top coated with 
clay (heat insulation). Maturity The resulting cake oven design is better than all of the 
heating rate. Besides the increase in average temperature is highest in the upper level 
both ovens, this is in accordance with the theory of heat transfer by convention. 
 
Keywords: Oven designs, conventional ovens, thermocouples, clay, zinc and 
aluminum plate. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
1.1. Latar Belakang 
 Ilmu pengetahuan saat ini memang tidak dapat dihalangi perkembangannya. 
Semua itu dapat dilihat dari berbagai inovasi  yang telah diciptakan  oleh berbagai 
kalangan manusia, seperti pada perpaduan dua atau berbagai ilmu pengetahuan untuk 
menciptakan sesuatu yang lebih berkualitas. Begitupun pada perancangan berbagai 
alat-alat tertentu, salah satunya  adalah pembuatan oven. Dengan pengetahuan yang 
baik mengenai  sifat dan karakteristik material serta ilmu tentang mendesain yang 
baik, maka dapat dihasilkan oven kompor (tangkring) yang lebih berkualitas.  
Oven adalah alat yang digunakan untuk memanggang kue. Meskipun oven 
bukan hanya dapat digunakan memanggang kue, namun itulah kegunaan oven yanya 
paling dipahami. Saat ini  jenis oven sangatlah beragam, mulai dari oven kompor 
(tangkring), oven gas, hingga berbagai jenis oven listrik. Kebanyakan orang mungkin 
telah beralih ke oven listrik, karena oven listrik dianggap  lebih unggul dibanding 
dengan oven kompor. Kelebihan oven listrik yaitu kematangan masakan lebih merata, 
suhunya dapat di atur sesuai keperluan, dan pemakaiannya lebih simpel karena tidak 
perlu menyalakan api ataupun mengangkat-angkat oven ke atas kompor. Mungkin itu 
beberapa alasan seseorang  saat ini menggunakan oven  listrik, meskipun harganya 
lebih mahal dibanding oven tangkring.  
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Saat ini, ternyata masih banyak orang yang menggunakan oven tangkring. Pada 
kalangan keluarga menengah ke bawah,  oven ini masih sangat populer. Selain 
dianggap lebih hemat, harganya juga lebih murah dibandingkan dengan oven listrik. 
Karena masih banyak orang yang menggunakan oven ini,  berbagai model oven 
tangkring dibuat dan dijual di pasar-pasar tradisional. Selain dari model  dan bentuk 
desainnya yang tidak sama, material yang dibuat juga dari bahan yang berbeda. 
Menggunakan oven tangkring memang terdapat kekurangan, keluhan yang 
sering muncul adalah dengan menggunakan oven ini bagian bawahnya sering gosong, 
panas dari  atas kurang sehingga kematangan kue tidak merata, dan pemakai akan 
merasa panas jika berada di dekat oven saat digunakan. Berkaitan dengan oven, itu 
tidak lepas dari pemanfaatan panas. Agar panas yang dipakai saat menggunakan oven 
tangkiring dapat dimanfaatkan secara maksimal maka diperlukan desain oven yang 
baik dan bahan yang digunakan  juga tepat. Karena desain dan bahan yang digunakan 
sangat berpengaru pada pemanfaatan panas dari api kompor secara maksimal di 
dalam oven.  
Oven tangkring yang ada saat ini, dengan model yang beragam dan bahan yang 
digunakan juga berbeda-beda mungkin hanya inisiatif dan kreatifitas dari produsen 
untuk menciptakan oven yang lebih baik. Kerena secara khusus, belum ada penelitian 
yang  mengacu pada pengaruh desain dan bahan yang digunakan terhadap kualitas 
oven tangkring. Oleh sebab itu, akan dilakukan penelitian tentang desain oven 
kompor (tangkring) hemat energi. Dengan menggunakan bahan konduktor panas 
yang baik yaitu aluminium, isolator panas yaitu tanah liat, dan bentuk desain oven 
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yang baru maka kualitas oven yang dibuat sesuai dengan rancangan otomatis akan 
lebih baik. Bukan hanya dari harganya yang murah dan hemat energi, tetapi 
kematangan masakan  yang dihasilkan juga lebih baik.  
1.2. Rumusan Masalah 
Rumusan masalah dalam penelitian ini, yaitu: 
1. Bagaimana model desain oven tangkring yang hemat energi? 
2. Bagaimana perbandingan kualitas fisis oven tangkring yang didesain dengan 
oven tangkring konvensional? 
1.3. Tujuan Penelitian 
Tujuan dalam penelitian ini, yaitu: 
1. Merancang dan membuat model desain oven tangkring hemat energi yang baru. 
2. Mengetahui perbandingan kualitas fisis desain oven tangkring yang baru dengan 
oven tangkiring konvensional. 
1.4. Ruang Lingkup Penelitian 
Dalam penelitian ini ada beberapa batasan objek permasalahan yang diteliti 
yaitu: 
1. Jenis bahan  konduktor yang digunakan sebagai dinding dalam  oven terbuat dari 
palat aluminium dan dinding luar oven tebuat dari plat seng. 
2. Material isolator panas yang digunakan adalah tanah liat. 
3. Ukuran oven yang didesain yaitu panjang dan lebar 42 cm, dengan tinggi oven 40 
cm, sedikit lebih tinggi dari  oven konvensional, dan panjang ke belakang 34 cm. 
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4. Alat uji fisis oven yang digunakan untuk mengukur suhu dalam oven desain dan 
konvensional adalah termokopel. 
5. Kualitas fisis oven yang diuji adalah suhu dalam oven dan efesiensi oven dilihat 
dari lama waktu yang digunakan serta kematangan masakan yang dihasilkan. 
1.5. Manfaat Penelitian 
Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini yaitu sebagai sumber informasi dan 
pengetahuan bagi  berbagai kalangan. Dengan dibuatnya desain ini, maka masyarakat 
dapat membuat dan menggunakan oven tangkring yang kualitasnya lebih baik dari 
yang ada sekarang, dilihat dari berbagai aspek seperti hasil kematangan masakan dan 
lama waktu digunakan saat memasak yang mengacu pada pemakain energi (bahan 
bakar). 
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BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1 Oven 
Oven adalah alat untuk memanaskan, memanggang dan mengeringkan. Dalam 
Kamus Besar Bahasa Indonesia (KBBI) oven diatrikan sebagai tempat pembakaran 
(pemanggangan) kue atau roti. Sejarah oven telah lama mengikuti perkembangan 
manusia, oven paling awal ditemukan di Eropa Tengah pada 29.000 SM. Oven yang 
digunakan pada masa itu masih berbentuk lubang untuk memanggang. Sampai 
sekarang ini perkembangan teknologi oven semakin maju, karena berbagai jenis oven 
telah banyak diciptakan seperti oven listrik. Namun kenyataan di beberapa kalangan 
masyarakat saat ini, ternyata masih banyak yang menggunakan oven-oven jaman dulu 
seperti oven tangkiring.  
Banyak versi mengenai nama oven yang populer diera tahun 1960-1990-an 
ini. Ada yang menyebutnya dengan oven tangkring dan ada pula yang menyebutnya 
oven jongkok. Panas dari oven ditentukan dari besar-kecil api kompor. Di berbagai 
daerah, oven ini masih banyak dijual di pasar-pasar tradisional dengan berbagai 
macam ukuran dari kecil sampai yang besar. Ada beberapa tipe oven tangkring yang 
dijual di pasaran, dari yang satu pintu sampai 4 pintu. Biasanya oven ini digunakan 
untuk memanggang kue-kue kering, atau untuk memanggang bolu serta brownies. 
Ada sedikit masalah dalam hal penggunaan oven tangkring, masalahnya adalah oven 
suhu ini panasnya tidak merata. Namun seiring dengan perkembangan teknologi, saat 
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ini perkembangan oven semakin meningkat. Mulai dari oven tangkring ataupun oven 
gas hingga oven listrik, samakin berkembangnya berbagai jenis oven ini juga 
memiliki beragam  bentuk dan jenis, dilihat dari fungsi dan material yang dibuat 
(Roy, 2013). 
Pada dasarnya, dilihat dari jenisnya oven dibedakan menjadi tiga, yaitu: 
1. Oven konvensional atau oven kompor (tangkring) adalah jenis oven yang sumber 
panasnya terpisah.  Biasanya berasal dari kompor atau bara api. Kelebihan oven 
jenis ini hemat, harganya terjangkau dan mudah disimpan karena bisa diangkat ke 
tempat yang diinginkan. 
 
Gambar  2.1. Oven Tangkring 
(Sumber: https://www.tokopedia.com/anekaretail/oven-tangkring-oven-kompor-bima-sakti-3-susun) 
 
2. Oven gas, adalah jenis oven yang sumber panasnya berasal dari pembakaran gas 
elpiji dan terangkai menjadi satu dengan ovennya. Oven ini ukurannya besar dan 
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biasanya dilengkapi dengan termometer suhu untuk memudahkan 
pengoperasiannya.  
 
Gambar  2.2. Oven Gas 
(Sumber: http://olx.co.id/iklan/oven-gas-tipe-p-90-lengkap-dengan-pemantik IDeCFL2.html) 
 
3. Oven listrik, merupakan oven yang sumber panasnya berasal dari listrik. Oven ini 
paling mudah digunakan untuk pemakaian skala rumah tangga. Oven ini juga 
sangat praktis penggunaannya karena sudah dilengkapi pengatur suhu, tombol 
timer pengatur waktu yang memudahkan dalam pengoperasiannya (Diah, 2014).  
 
Gambar  2.3. Oven Listrik 
(Sumber: http:// Oven Tangkring VS Oven Listrik _ Mommies Daily.htm) 
2.2 Perpindahan Kalor 
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Perpindahan kalor (heat transfer) ialah ilmu untuk meramalkan perpindahan 
energi yang terjadi karena adanya perbedaan suhu diantara benda atau material. Dari 
termodinamika telah diketahui bahwa energi yang pindah itu dinamakan kalor atau 
panas (Holman, 1997: 1). Tanpa disadari, konsep tentang kalor telah dialami dalam 
kehidupan sehari-hari. Seperti pada saat mencampurkan air panas dengan air yang 
lebih dingin, maka campuran antara kedua air tersebut menjadi hangat atau lebih 
dingin dari air panas tersebut. Peristiwa ini secara intuitif dapat dikatakan bahwa ada 
sejenis fluida dari air panas yang pindah ke air yang dingin. Fluida ini dalam fisika 
dinamakan panas, namun dalam bahasa Indonesia kata panas ini sedikit 
membingungkan sehingga dipakai kata kalor sesuai aslinya (Ishaq, 2007). 
Melalui berbagai  rangkaian percobaan, beberapa  fisikawa seperti Sir James 
Prescolt Joule (1818-1889), Francis Bacon (1561-1626), Robert Boyle (1627-1691), 
dan Robert Hooke (1635-1703), memberikan pemahaman mengenai definisi kalor, 
yaitu “Suatu bentuk energi yang berpindah dari satu zat ke zat yang lain akibat 
perbedaan temperatur”. Jadi kalor adalah energi yang berpindah dari zat yang 
temperaturnya lebih tinggi ke zat lain yang bertemperatur lebih rendah (Soedojo, 
2004). Pada suatu pengukuran temperatur, hal ini berfungsi untuk mengindikasikan 
adanya energi panas pada suatu benda padat, cair, atau gas. Prinsip  pengukurannya 
adalah apabila suatu alat ukur ditempelkan pada benda yang akan diukur 
temperaturnya, maka akan terjadi perpindahan panas ke alat ukur smpai terjadi 
keadaan seimbang. Dengan demikian temperatur yang tertera pada benda yang diukur 
temperaturnya (Hidayat, 2013: 5). 
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Panas atau yang disebut dengan thermal adalah suatu kondisi dimana 
molekul-molekul pada suatu benda saling bergerak dan menimbulkan energi yang 
mengakibatkan timbulnya panas. Kita juga mengetahui ada beberapa benda yang 
dapat menghantarkan panas (konduktor) dan ada yang tidak dapat menghantarkan 
panas (isolator).  Pengukuran panas dapat kita lakukan menggunakan beberapa alat 
ukur tertentu seperti termometer dan termokopel. Pada dasarnya pembuatan sistem 
pengukuran ini adalah aliran panas. Dimana panas akan mengalir dari temperatur 
tinggi ke temperatur rendah. Hukum ini sebenarnya merupakan perluasan dari hukum 
kekekalan energi “energi tidak dapat dimusnahkan atau diciptakan” (Permana, 2009).  
Perpindahan kalor dari satu zat ke zat yang lain dapat melalui tiga cara, yaitu: 
1. Konduksi 
Konduksi adalah perpindahan kalor antara dua sistem yang bersentuhan 
langsung akibat perbedaan temperatur diantara keduanya (Ishaq, 2007). Konduksi 
merupakan perpindahan kalor/panas melalui perantara, dimana zat perantaranya tidak 
ikut berpindah. Dalam arti lain, konduksi/hantaran yaitu perpindahan kalor pada suatu 
zat tanpa disertai dengan perpindahan partikel-partikelnya. Perpindahan kalor 
dihasilkan dari perbedaan suhu kontak antara sistem dengan lingkungannya, sehingga 
hanya diperlukan kontak sederhana bagi perpindahan kalor dengan konduksi (Abbott, 
1989: 6). 
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Gambar 2.4.  Contoh Perpindahan Kalor Secara Konduksi 
(Sumber: http://www.ilmupengetahuanalam.com/2015/09/pengertian-dan-contoh-perpindahan-kalor-
secara-konduksi-konveksi-dan-radiasi.html) 
2. Konveksi 
Konveksi adalah perpindahan kalor  dari dua sistem dengan perantara udara. 
Sebagai contoh pada peristiwa ini adalah aliran angin karena perbedaan temperatur 
antara dua daerah (Ishaq, 2007). Konveksi juga diartikan sebagai perpindahan kalor 
(panas) yang disertai dengan berpindahnya zat perantara. Konveksi sebenarnya mirip 
dengan Induksi, hanya saja jika Induksi adalah perpindahan kalor tanpa disertai zat 
perantara sedangkan konveksi merupakan perpindahan kalor yang diikuti zat 
perantara. Contoh konveksi dalam kehidupan sehari-hari dapat dilihat pada proses 
pemasakan air.  
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Gambar 2.5.  Contoh Perpindahan Kalor Secara Konveksi 
(Sumber: http://budisma.net/2014/09/contoh-konveksi-dalam-kehidupan-sehari-hari.html) 
Saat air dimasak maka air bagian bawah akan lebih dulu panas, saat air bawah panas 
maka akan bergerak ke atas (dikarenakan terjadinya perubahan masa jenis air) 
sedangkan air yang diatas akan bergerak ke bawah begitu seterusnya sehingga 
keseluruhan air memiliki suhu yang sama. 
3. Radiasi 
Radiasi  adalah perpindahan kalor dari dua sistem dalam keadaan vakum 
(ruang hampa udara). Contoh yang paling sederhana dalam kehidupan sehari-hari 
yaitu energi kalor yang menjalar dari matahari menembus ruang hampa menuju bumi 
dan panas api yang dirasakan saat berada di dekat apai unggun(Ishaq, 2007). 
 
Gambar 2.6.  Contoh Perpindahan Kalor Secara Radiasi Oleh Matahari 
(Sumber: http://budisma.net/2014/09/contoh-radiasi-dalam-kehidupan-sehari-hari.html) 
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Merupakan proses terjadinya perpindahan panas (kalor) tanpa menggunakan 
zat perantara, dimana benda tindak bersentuhan langsung dengan sumber panas. 
Perpindahan kalor secara radiasi tidak membutuhkan zat perantara, seperti matahari 
yang memancarkan panas ke bumi dan api yang memancarkan hangat ke tubuh. Kalor 
dapat di radiasikan melalui bentuk gelombang cahaya, gelombang radio dan 
gelombang elektromagnetik. Radiasi juga dapat dikatakan sebagai perpindahan kalor 
melalui media atau ruang yang akhirnya diserap oleh benda lain.  
2.3 Hubungan antara Suhu dan Kalor 
Kalor dapat mengubah suhu suatu benda, sebagai contoh air panas memiliki 
suhu yang tinggi. Air dingin memiliki suhu yang rendah. Apabila kedua kondisi suhu 
tersebut dicampur, akan diperoleh suhu yang baru pada air. Perubahan suhu terjadi 
karena panas dari suhu air yang lebih tinggi berpindah ke air yang suhunya lebih 
rendah. Suhu rendah meningkat, karena menerima panas dari suhu tinggi. Panas yang 
bergerak dari suhu yang tinggi ke suhu yang rendah itu disebut kalor. 
Peristiwa itu menunjukkan semakin besar kalor yang diterima suatu benda, 
semakin besar pula kenaikan suhu pada benda tersebut. Pertambahan kalor sebanding 
dengan perpindahan panas dari api ke benda yang menerimanya, dan sebanding pula 
dengan kenaikan suhunya. 
Dengan demikian, kalor merupakan salah satu bentuk energi, karena kalor 
adalah energi panas yang mengalir dari benda yang bersuhu lebih tinggi ke benda 
yang bersuhu lebih rendah. Kalor diukur dengan satuan kalori. Satu kalori yaitu 
banyaknya energi panas yang dibutuhkan untuk menaikkan suhu sebesar 1°C pada 1 
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gram air. Air yang massanya 1.000 gram dinaikkan suhunya dari 24°C menjadi 25°C 
dibutuhkan energi sebesar 1.000 kalori. Peningkatan suhu pada  suatu benda dapat 
dipengaruhi oleh jumlah zat yang dipanaskan, waktu pemanasan, dan massa jenisnya 
(Linda, 2012). 
2.4 Logam 
Dalam kimia, sebuah logam atau metal (bahasa Yunani: Metallon) adalah 
sebuah unsur kimia yang siap membentuk ion (kation) dan memiliki ikatan logam, 
dan sering dikatakan bahwa unsur ini mirip dengan kation diawan elektron. Metal 
adalah salah satu dari tiga kelompok unsur yang dibedakan oleh sifat ionisasi dan 
ikatan, bersama dengan metaloid dan nonlogam. Non logam lebih banyak terdapat di 
alam daripada logam, tetapi logam banyak terdapat dalam tabel periodik. Beberapa 
logam terkenal adalah aluminium, tembaga, emas, besi, timah, perak, titanium, 
uranium dan zink. Alotrop logam cenderung mengkilap, lembek dan konduktor yang 
baik, sementara nonlogam biasanya rapuh (untuk non logam padat), tidak mengkilap 
dan bersifat isolator. 
Logam merupakan salah satu unsur yang sangat banyak digunakan saat ini. 
Pemanfaatan unsur ini dapat dikatakan meliputi semua bidang dalam kehidupan,  
karena alat-alat yang senantiasa digunakan saat ini dominan mengandung unsur-unsur 
logam baik itu aluminium, besi dan jenis logam yang lainnya. Unsur logam ini sangat 
banyak digunakan sebagai bahan pembuatan komponen alat-alat elektronok, otomotif 
dan berbagai jenis alat perkakas. Secara umum, proses pengolahan unsur logam 
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menjadi berbagai jenis alat yang bermanfaat besar bagi kehidupan manusia adalah 
melebur logam dengan cara membakarnya pada suhu tertentu  dan dibentuk sesuai 
dengan kebutuhan. Hal ini juga telah dituliskan di dalam Al-Qur’an surah Ar-Ra’d 
ayat 17: 
 
Terjemahnya: 
Allah Telah menurunkan air (hujan) dari langit, Maka mengalirlah air di 
lembah-lembah menurut ukurannya, Maka arus itu membawa buih yang 
mengambang. dan dari apa (logam) yang mereka lebur dalam api untuk 
membuat perhiasan atau alat-alat, ada (pula) buihnya seperti buih arus itu. 
Demikianlah Allah membuat perumpamaan (bagi) yang benar dan yang 
bathil. adapun buih itu, akan hilang sebagai sesuatu yang tak ada harganya; 
adapun yang memberi manfaat kepada manusia, Maka ia tetap di bumi. 
Demikianlah Allah membuat perumpamaan-perumpamaan [770] (Departemen 
Agama, 1971: 371). 
Berdasarkan tafsir Al-Misbah, ayat yang mulia ini mengandung dua 
perumpamaan yang dibuat untuk menunjukkan bahwasanya kebenaran akan tetap 
kukuh dan langgeng, sedangkan kebatilan yang pasti akan hilang dan musnah. 
Perumpamaan Allah yang menjelaskan bahwa lembah yang besar memuat air yang 
banyak, dan lembah yang kecil memuat air secukupnya. Ini mengisyaratkan kepada 
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hati manusia yang berbeda-beda, ada yang dapat menampung banyak ilmu dan ada 
pula yang sempit tidak mampu menampung banyak ilmu. 
Allah Swt mengumpamakan biji logam yang dilebur dalam api untuk 
membuat perhiasan seperti emas dan perak, atau kuningan dan besi untuk membuat 
alat-alat, itu pasti akan timbul  padanya buih, seperti halnya buih yang timbul dari air 
yang mengalir di lembah. Allah mengumpamakan yang benar dan yang bathil dengan 
air dan buih atau dengan logam yang mencair dan buihnya, yang benar sama dengan 
air atau logam murni yang bathil sama dengan buih air atau tahi (zat pengotor) logam 
yang akan lenyap dan tidak ada gunanya bagi manusia. 
Hubungan ayat  dengan penelitian ini yaitu pada penggunaan logam sebagai 
bahan utama dalam penelitian. Sesuai dengan firman Allah yang menyatakan bahwa 
pemanfaatan logam sebagai bahan untuk membuat berbagai alat tertentu. Selain itu 
Allah juga mengatakan bahwa logam dilebur di dalam api, sesuai pada pengolahan 
berbagai jenis logam. Di dalam surah Ar Ra’d sudah sangat jelas disebutkan 
bagaiman logam dilebur atau dicairkan di dalam api kemudian dibuat berbagai alat 
yang sesuai dengan keinginan dan kebutuhan. Sama halnya pada pengecoran logam 
yang merupakan proses peleburan atau proses pencairan logam kemudian logam cair 
dituangkan ke dalam cetakan dan logam kemudian dibiarkan dingin membeku 
(Taufikurrahman, 2005: 3). 
2.4 Aluminium 
Pada tahun 1884 aluminium masih menjadi barang yang sangat langka dan 
berharga, saat itu aluminium seberat 6 pon berbentuk setengah lingkaran diletakkan 
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di bagian puncak Monument of Washington di Amerika dan hingga saat ini masih 
bertahan. Namun 100 tahun kemudian sampai sekarang aluminium menjadi barang 
yang paling banyak digunakan didunia setelah besi. Saat ini semua paduan aluminium 
masih terus diteliti oleh banyak industri di dunia dengan mencampurkan unsur lain 
sepertu tembaga (Cu), besi (Fe), magnesium (Mg), mangan (Mn), dan lain sebagainya 
sehingga membentuk paduan yang baru yang memiliki sifat dan karakteristik yang 
berbeda. Saat ini aluminium menjadi logam kedua yang sering digunakan setelah besi 
dalam berbagai industri di dunia. 
 
Gambar 2.7. Contoh aluminium murni  
(Sumber: http: //eprints.undip.ac.id/41708/2/edit_skripsi.pdf) 
Aluminium murni 100 % tidak memiliki kandungan unsur apapun selain 
aluminium itu sendiri, namun aluminium murni yang dijual di pasaran tidak pernah 
mengandung 100 % aluminium, melainkan selalu ada pengotor yang terkandung di 
dalamnya. Pengotor yang mungkin berada di dalam aluminium murni biasanya 
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adalah gelembung gas yang masuk akibat proses peleburan dan pendinginan atau 
pengecoran yang tidak sempurna, material cetakan akibat kualitas cetakan yang tidak 
baik, atau pengotor lainnya akibat kualitas bahan baku yang tidak baik (misalnya 
pada proses daur ulang aluminium). Umumnya, aluminium murni yang dijual 
dipasaran adalah aluminium murni 99 %, misalnya aluminium foil atau berbagai plat 
aluminium. 
 
Gambar 2.8. Plat Aluminium 
Sumber: (http://www.platalmunium.com/alumunium/plat-alumunium.html) 
2.4.1 Sifat-Sifat Aluminium         
Perlu diketahui aluminium merupakan logam yang paling banyak terkandung 
di kerak bumi. Aluminium terdapat di kerak bumi sebanyak kira-kira 8,07 % hingga 
8,23 % dari seluruh massa padat dari kerak bumi, dengan produksi tahunan dunia 
sekitar 30 juta ton pertahun dalam bentuk bauksit dan bebatuan lain. Saat ini 
aluminium berkembang luas dalam banyak aplikasi industri seperti industri otomotif, 
rumah tangga, maupun elektrik, karena beberapa sifat dari aluminium itu sendiri, 
yaitu: 
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1. Ringan 
Aluminium memiliki sifat ringan, bahkan lebih ringan dari magnesium 
dengan densitas sekitar 1/3 dari densitas besi. Kekuatan dari paduan aluminium dapat 
mendekati dari kekuatan baja karbon dengan kekuatan tarik 700 MPa.  Kombinasi 
ringan dengan kekuatan yang cukup baik membuat aluminium sering diaplikasikan 
pada kendaraan bermotor, pesawat terbang, alat-alat konstruksi seperti tangga, 
maupun pada roket. 
2. Mudah dalam pembentukannya  
Aluminium merupakan salah satu logam yang mudah untuk dibentuk dan 
mudah dalam fabrikasi seperti forging, bending, rolling, casting, drawing dan 
machining. Struktur kristal yang dimiliki aluminium adalah struktur kristal FCC 
(Face Centered Cubic), sehingga aluminium tetap ulet meskipun pada temperatur 
yang sangat rendah. Bahan aluminium mudah dibentuk menjadi bentuk yang 
komplek dan tipis sekalipun, sepeti bingkai jendela, lembaran aluminium foil, rel, 
gording dan lain sebagainya.  
3. Tahan terhadap korosi 
Aluminium tahan terhadap korosi karena fenomena pasivasi. Pasivasi adalah 
pembentukan lapisan pelindung akibat reaksi logam terhadap komponen udara 
sehingga lapisan tersebut melindungi lapisan dalam logam dari korosi. Hal tersebut 
dapat terjadi karena permukaan aluminium mampu membentuk lapisan alumina 
(Al2O3)  bila  bereaksi dengan oksigen.  
4. Konduktifitas panas tinggi  
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Konduktifitas panas aluminium tiga kali lebih besar dari besi, maupun dalam 
pendinginan dan pemanasan. Sehingga aplikasi banyak digunakan pada radiator 
mobil, koil pada evaporator, alat penukar kalor, alat-alat masak, maupun komponen 
mesin.  
5. Konduktifitas listrik tinggi 
Konduktifitas listrik dari aluminium dua kali lebih besar dari pada tembaga dengan 
perbandingan berat yang sama. Sehingga sangat cocok digunakan dalam kabel 
transmisi listrik.  
6. Tangguh pada temperatur rendah 
Aluminium tidak menjadi getas pada temperatur rendah hingga -100 °C, 
bahkan menjadi lebih keras dan ketangguhan meningkat. Sehingga aluminium dapat 
digunakan pada material bejana yang beroperasi pada temperatur rendah.  
7. Tidak beracun 
Aluminium tidak memiliki sifat racun pada tubuh manusia, sehingga sering 
digunakan dalam industri makanan seperti kaleng makanan dan minuman, serta pipa-
pipa penyalur pada industri makanan dan minuman.  
8. Mudah didaur ulang (recyclability) 
Aluminium mudah untuk didaur ulang, bahkan 30 % produksi aluminium di 
Amerika berasal dari aluminium yang didaur ulang. Pembentukan kembali aluminium 
dari material bekas hanya membutuhkan 5 % energi dari pemisahan aluminium dari 
bauksit (Sumber: http://eprints. undip .ac.id /41708 /2/ edit_ skripsi.pdf). 
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2.4.2 Manfaat dan Pengaplikasian Aluminium 
Pemanfaatan aluminium sangatlah luas, seperti pada bahan otomotif. Metode 
yang umum digunakan pada pembuatan alat-alat otomotif dan berbagai jenis lainnya 
adalah metode pengecoran (Budiyono dkk, 2010: 2). Teknologi pengecoran logam 
merupakan salah satu teknologi manufaktur tertua dan masih banyak dimanfaatkan di 
dalam industri karena mampu memproduksi komponen-komponen yang rumit dan 
sangat ekonomis. Hal ini menyebabkan proses pengecoran berperanan penting dalam 
industri manufaktur (Yudy, 2012: 1). 
 Aluminium dan paduannya merupakan logam non ferrous yang cukup luas 
penggunaanya, mulai dari kebutuhan rumah tangga, otomotif sampai ke pesawat 
terbang. Hal ini disebabkan karena logam ini mempunyai beberapa kelebihan, seperti 
ratio terhadap beban yang tinggi, ringan, tahan terhadap korosi dari berbagai macam 
bahan kimia, konduktivitas panas dan listrik tinggi, tidak beracun, memantulkan 
cahaya, mudah dibentuk dan dimachining dan tidak bersifat magnet (Suhariyanto, 
t.th: 1). 
Aluminium merupakan jenis logam yang dalam pemanfaatannya dapat diolah 
dengan berbagi metode. Salah satu metode yang sering digunakan adalah pengelasan. 
Pengelasan adalah proses penyambungan antara dua bagian logam atau lebih dengan 
menggunakan energi panas, maka logam yang disekitar daerah las mengalami 
perubahan struktur metalurgi, deformasi dan tegangan termal. Metode ini banyak 
digunakan dalam pembuatan berbagai jenis sambungan konstruksi baja seperti 
jembatan dan berbagai jenis alat yang dibuat dengan menyambungkan antara logam 
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yang satu dengan yang lain (Duniawan dkk, t.th: 1-2). Pada penggunaan logam, 
terdapat berbagai cara untuk memperoleh jenis logam dengan kualitas yang lebih baik 
untuk digunakan. Salah satunya perlakuan heat treatment. Karena logam tersebut bila 
dibenahi dengan perlakuan heat treatment akan mengalami perubahan struktur yang 
mempengaruhi sifatnya (Herwandi, 2005: 1). 
Dalam berbagai penggunaan logam baik jenis  aluminium atau yang lainnya, 
masalah yang sering di alami adalah korosi. Korosi adalah suatu persoalan yang 
selalu dihadapi dan merupakan suatu permasalahan yang harus dicari jalan keluarnya 
untuk mengurangi terjadinya oksidasi antara logam dengan udara bebas (Muhamad 
Daud Pinem, 2005: 1). Korosi dapat diartikan sebagai suatu proses kerusakan atau 
keausan material akibat terjadinya reaksi dengan lingkungan. Peristiwa korosi terjadi 
dimana–mana, dan bisa terjadi pada logam atau non logam (Hardiansyah, 2012: 1,2). 
2.5 Seng 
Seng merupakan logam yang berwarna putih kebiruan, berkilau, dan bersifat 
diamagnetik. Seng sedikit kurang padat daripada besi dan berstruktur kristal 
heksagonal. Logam ini keras dan rapuh pada kebanyakan suhu, namun menjadi dapat 
ditempa antara 100 °C sampai dengan 150 °C. Di atas 210 °C, logam ini kembali 
menjadi rapuh dan dapat dihancurkan menjadi bubuk dengan memukul-mukulnya. 
Seng juga merupakan logam yang dapat menghantarkan listrik. Dibandingkan dengan 
logam-logam lainnya, seng memiliki titik lebur (420 °C) dan tidik didih (900 °C) 
yang relatif rendah. 
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Seng adalah unsur kimia dengan lambang kimia Zn, bernomor atom 30, dan 
massa atom relatif 65,39. Seng merupakan unsur paling melimpah ke-24 di kerak 
bumi dan memiliki lima isotop stabil. Bijih seng yang paling banyak ditambang 
adalah sfalerit (Sumber:https://id.wikipedia.org/wiki/Seng). 
Secara umum seng yang umum dipahami adalah seng dalam bentuk plat 
lembaran. Plat dibagi atas dua jenis yaitu plat seng bergelombang dan licin (lokfom). 
Plat seng bergelombang banyak digunakan sebagai atap rumah. Sedangkan plat seng 
licin (lokfom) banyak digunakan untuk berbagai alat tertentu seperti talang, cover 
ducting dan lain–lain. Plat seng juga mempunyai ukuran dan ketebalalan yang 
beragam sesuai dengan kebutuhannya. Pada bidang industri tebal plat seng yang 
diproduksi rata-rata lebih dari 0,3 mm (Anonim, 2015).  
 
Gambar 2.9. Plat seng lokfom 
(Sumber: http://nikifour.co.id/ukuran-dan-ketebalan-plat-seng-lokfom-bjls/) 
2.6 Tanah Liat 
Tanah liat merupakan bahan dasar yang dipakai dalam pembuatan keramik, 
dimana kegunaannya sangat menguntungkan bagi manusia karena bahannya yang 
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mudah didapat dan pemakaiannya yang sangat luas. Kira-kira 70 % atau 80 % dari 
kulit bumi terdiri dari batuan yang merupakan sumber tanah liat. Tanah liat banyak 
ditemukan diareal pertanian teruta ma persawahan. Dilihat dari sudut ilmu kimia, 
tanah liat termasuk hidrosilikat alumina dan dalam keadaan murni mempunyai rumus: 
Al2O3 2SiO2 2H2O. 
 
Gambar 2.10. Tanah liat (lempung) 
Sumner: (https://ruangkumemajangkarya.wordpress.com/2012/01/21/mengenal-tanah-liat-atau-
lempung/) 
Tanah merupakan bahan alam yang terdiri dari air, udara dan buiran-butiran  
tanah yang padat, dimana bagian yang berisi air dan udaara tersebut merupakan pori-
pori. Ada tiga macam tanah, yaitu: 
a. Tanah Lempung 
Sifat-sifat tanah lempung, yaitu: 
1. Memiliki butiran yang sangat halus 
2. Mudah dibentuk 
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3. Memiliki daya lekat 
b. Tanah Lamau 
Sifat-sifat tanah lamau, yaitu: 
1. Memiliki diameter butiran 0,07 mm 
2. Menyerap air 
3. Apabila dicampur dengan air akan menjadi lumpur 
c. Tanah Pasir 
Sifat-sifat tanah pasir, yaitu: 
1. Memiliki diameter 0,07- 4,76 mm 
2. Menyerap air 
3. Butirannya lepas 
Tanah lempung memiliki sifat-sifat yang khas yaitu bila dalam keadaan basah 
akan mempunyai sifat plastis tetapi bila dalam keadaan kering akan menjadi keras, 
sedangkan bila dibakar akan menjadi padat dan kuat. Pada umumnya, masyarakat 
memanfaatkan tanah lempung ini sebagai bahan baku pembuatan keramik, bata dan 
gerabah. Tanah lempung memiliki komposisi kimia sebagai berikut: 
Tabel 2.1 Komposisi kimia tanah liat 
No Unsur Kimia Jumlah (%) 
1 SiO2 59,14 
2 Al2O3 15,34 
3 Fe2O3 + FeO 6,88 
4 CaO 5,0849 
5 Na2O 3,84 
6 MgO 3,49 
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7 K2O 1,13 
8 H2O 1,15 
9 TiO2 1,05 
10 Lain-lain 2,9 
(Sumber : http://axzx.blogspot.com/2008/12/proses-pembentukan- tanah-liat-secara.html) 
Penggunaan tanah liat sangat besar pada pembuatan keramik. Keramik berasal 
dari bahasa yunani ”keramos”, yang artinya adalah sesuatu yang dibakar. Pada 
mulanya diproduksi dari mineral lempung yang dikeringkan di bawah sinar matahari 
dan dikeraskan dengan pembakaran pada temperatur tinggi. Tetapi saat ini tidak 
semua keramik berasal dari lempung. Definisi pengertian keramik terbaru mencakup 
semua bahan bukan logam dan anorganik yang berbentuk padat, yang terikat secara 
ionik dan kovalen (Sumber: http:// repository. Usu.ac.id /bitstream 
/123456789/25280/4/ Chapter%20II.pdf). 
Begitu besar manfaat dari tanah bagi kehidupan manusia di bumi. Di dalam 
Al-Qur’an disebutkan peranan tanah yang merupakan salah satu bagian besar dari 
bumi ini. Seperti dalam QS Al A’raf: 58:  
Terjemahnya: 
Dan tanah yang baik, tanaman-tanamannya tumbuh subur dengan seizi Allah, 
dan tanah yang tidak subur, tanaman-tanamannya hanya tumbuh merana. 
Demikianlah Kami mengulangi tanda-tanda kebesaran (Kami) bagi orang-
orang yang bersyukur (Departemen Agama, 1971: 231) 
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Diriwayatkan dari Ibnu Abbas, Mujahid dan Hasan; perumpamaan ini dimana 
Allah Swt memberikan perumpamaan tntang orang beriman dan orang kafir, (Allah 
Swt) mengabarkan bahwa seluruh tanah berasal dari jenis yang sama, kecuali 
sebagian dari tanah tersebut suci dan akan menjadi lembut disebabkan air hujan, 
tumbuh-tumbuhan yang berguna akan tumbuh di atasnya dan hasil bumi akan dapat 
banyak disemai. Namun sebagian tanah keras dan tidak subur, tiada yang akan 
tumbuh di atasnya dan apabila tumbuh maka tidak akan memberikan manfaat. 
Demikianlah hati-hati manusia, semuanya dari daging dan darah. Sebagian dapat 
mendengarkan nasihat namun sebagian lainnya rusak dan menolak nasihat yang 
disampaikan kepadanya (Ibnu Katsir, 2006). 
Dalam ayat ini disebutkan manfaat dari tanah, sebagaimana yang menjadi 
bahan dari peneltian ini yang memanfaatkan tanah sebagai bahan isolator panas pada 
oven. Begitu besar kuasa Ilahi yang menciptakan bumi dengan beragam manfaat bagi 
kehidupan manusia. 
Selain itu, dalam ilmu kosmologi islam digambarkan bahwa Al-Quran 
memperlakukan seluruh apa yang diciptakan sebagai tanda (sign) ayat. Hal ini 
termasuk alam semesta dan semua yang ada di dalamnya. Menurut definisinya, ayat 
merujuk kepada sesuatu selain dirinya sendiri. Dengan demikian, jika dilihat dari 
perspektif Al-Quran, alam semesta dan semua yang ada di dalamnya merupakan 
tanda-tanda Sang Pencipta yang diciptakan melalui perintah sederhana. 
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Kosmologi islam menjelaskan tentang evolusi dan struktur alam semesta yang 
teratur. Misalnya, bagaimana alam ini terbentuk, komposisi alam ini hingga yang 
akan terjadi pada alam ini kedepannya. 
Sebagaimana firman Allah Swt.dalam QS. Al-Anbiyaa’: 30: 
 
 
 
Terjemahnya: 
dan Apakah orang-orang yang kafir tidak mengetahui bahwasanya langit dan 
bumi itu keduanya dahulu adalah suatu yang padu, kemudian Kami pisahkan 
antara keduanya. dan dari air Kami jadikan segala sesuatu yang hidup. Maka 
Mengapakah mereka tiada juga beriman? (Kementrian Agama, 1971: 499). 
 
Ayat di atas menjelaskan tentang kenabian. Ia dawali dengan uraian tentang 
dekatnya hari kiamat dan keberpalingan manusia dari ajakan kebenaran. Ayat ini 
termasuk dalam pengelompokan ayat (ayat 21-33 QS. al-Anbiyaa’) yang berbicara 
tentang bukti keesaan Allah dan kuasa-Nya. Setelah pada ayat sebelumnya 
mengemukakaan tentang berbagai argumen tentang keesaan Allah baik yang bersifat 
aqli maupun naqli, yakni yang bersumber dari kitab-kitab suci, maka kini kaum 
musyrik diajak untuk menggunakan nalar mereka guna sampai pada kesimpulan yang 
sama dengan apa yang dikemukakan itu. Kata ratqan dari segi bahasa berarti terpadu 
atau tertutup sedang fafataqnaahumaa terambil dari kata fataqa yang berarti terbelah/ 
terpisah. Ibnu ‘Abbas menyatakan bahwa Allah memisahkan keduanya dan Dia 
mengangkat langit ke posisi dimana ia berada sedang Bumi tetap pada tempatnya. 
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Ka’ab mengatakan bahwa Allah menciptakan langit yang padu lalu Ia menciptakan 
uadara yang dihembuskan ke tengah-tengah keduanya sehingga keduanya terpisah 
(Ibnu Katsir, 2006). 
Keramik memiliki sifat-sifat yang membuat keramik dapat digunakan dalam 
berbagai aplikasi (sesuai kebutuhan), diantaranya:   
a. Tahan terhadap korosi  
b. Keras dan kuat  
c. Bersifat isolator, semikonduktor, konduktor bahkan dapat bersifat superkonduktor  
d. Bersifat magnetik dan non magnetik  
e. Konduktivitas panas yang rendah   
f. Getas atau rapuh  
g. Kapasitas panas yang baik 
Berdasarkan sifat-sifat ini, maka penggunaan keramik sangatlah besar. Secara 
khusus, sifat keramik sebagai bahan isolator dan kapasitas panas yang baik sangat 
besar potensinya untuk digunakan sebagai bahan penunjang untuk meningkatkan 
kualitas suatu produk, seperti pada oven tangkiring yang banyak digunakan dalam 
kehidupan masyarakat dahulu bahkan hingga saat ini. Material ini sangat baik 
digunakan pada bagian dalam oven, agar panas pada bagian dalam oven dapat 
dimanfaatkan secara maksimal. 
Pada dasarnya terdapat banyak isolator panas yang lain seperti kayu, 
styrofoam, kain dan perpaduan berbagai jenis bahan hasil rekayasa. Seperti halnya 
pada kayu, kayu dimanfaatkan sebagai bahan baku berbagai macam produk seperti 
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bangunan (konstruksi), finir, isolator panas, mebel, lantai (parket), bantalan kereta 
api, alat olahraga, alat musik, alat gambar, kerajinan, perkapalan, dan lain sebagainya. 
Pemanfaatan kayu pada berbagai penggunaan ini bersaing dengan bahan-bahan lain 
seperti logam, plastik, semen, dan lain sebagainya (Prasojo dkk, t.th: 1). 
Begitupun dengan styrofoam, bahan ini juga merupakan bahan isolator panas 
yang baik dan ekonomis. Styrofoam dapat digunakan sebagai isolator panas pada atap 
rumah. Dengan menggunakan isolator panas pada atap rumah, maka panas dari 
radiasi matahari yang masuk melalui atap rumah akan berkurang. Namun panas yang 
masuk akan terperangkap di ruang atap, sehingga suhu ruang memerlukan waktu 
yang lebih lama turun dibanding atap tanpa isolator panas. Sehingga diperlukan 
vertilasi yang baik agar suhu yang terperangkap lebih cepat menurun (Mintarogo, 
2009). 
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BAB III 
METODE PENELITIAN 
 
3.1 Waktu dan Tempat Penelitian 
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April-Mei 2016  di Laboratorium Fisika 
Modern Fakultas Sains dan Teknologi Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar. 
3.2 Alat dan Bahan Penelitian 
3.2.1 Alat 
Ada dua proses  di dalam penelitian ini, yaitu proses pembuatan oven dan 
pengujian sifat fisis dari oven yang dibuat sehingga alat yang digunakan dibagi ke 
dalam dua bagian, yaitu: 
1. Alat pembuatan oven 
a. Gunting 
b. Meteran 
c. Obeng 
d. Palu 
e. Tang 
f. Siku 
g. Balok 
2. Alat uji fisis kualitas oven 
a. Kompor gas 
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b. Stopwatch 
c. Termokopel 
3.2.2 Bahan 
Bahan yang digunakan pada penelitian ini, yaitu: 
1. Logam Aluminium 
2. Baut 
3. Tanah liat (keramik) 
4. Adonan kue (bahan dalam proses uji sifat fisis oven)  
3.3 Prosedur Penelitian 
Prosedur kerja pada  penelitian ini dibagi menjadi dua, yaitu proses pembuatan 
(desain) oven dan proses uji sifat fisis oven. Oleh sebab itu, prosedur kerja pada 
penelitan ini disusun sebagai berikut: 
3.3.1 Proses Pembuatan Oven 
Langkah-langkah yang dilakukan pada proses pembuatan oven tangkring dalam 
penelitian ini, yaitu: 
1. Menyiapkan alat dan bahan 
2. Memotong seng sebanyak dua dengan ukuran panjang 122 cm dengan lebar 34 cm 
kemudian melipatnya menjadi tiga bagian yaitu untuk dinding samping dan bagian 
atas oven. 
3. Menyatukan kedua bagian seng menggunakan penyangga plat seng dengan jarak 1 
cm, kemudian bagian selanya diisi dengan tanah liat. 
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4. Kemudian memotong lagi plat seng sebanyak dua bagain dengan panjang 44 cm 
dan lebarnya 38 cm. Ini digunakan untuk dinding belakang dan bagian depan oven. 
5. Memotong plat aluminium dengan panjang 118 cm dengan lebar 38 cm, kemudian 
melipat menjadi tiga bagian yaitu untuk dinding dan bagian bawah dalam oven. 
Setelah melipat untuk penyangga tinkatan oven maka tinngi dinding bagain dalam 
38 cm. Karena bagian bawah dibentuk segitiga, maka panjang sisinya 15 cm. 
6. Memotong plat seng untuk untuk alas bagian luar oven dengan panjang 46 cm dan 
lebar 38 cm, kemudian melubangi bagian tengahnya berbentuk lingkaran dengan 
diameter 20 cm. 
7. Menyiapkan kaca bening untuk bagian pintu dengan panjang 20 cm dan lebar 15 
cm. Lalu melubangi plat seng bagian depan yang besarnya disesuaikan dengan 
panjang dan lebar kaca untuk bagian pintu. 
8. Melubagi dinding belakang oven menggunakan paku dengan diameter 0,5 cm, 
sebanyak 7 lubang. Begitupun dengan dinding dalam oven sebanyak tiga lubang 
setiap tingkatan di setiap sisinya. Kecuali bagian atas, lubang dibentuk persegi 
panjang agar panasnya lebih optimal. 
9. Membuat talang oven dengan panjang 30 cm dan lebar 29 cm. 
10. Setelah itu, merangkai oven sedemikian rupa dengan cara melipat dan 
menggunakan baut sebagai pengikat hingga berbentuk seperti gambar di bawah 
ini: 
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 Gambar 3.1. Desain oven yang dibuat (dilihat dari depan) 
Keterangan Gambar: 
1. Dinding luar, yang terbuat dari plat seng licin dan bagian dalamnya dilapisi 
dengan tanah liat. 
2. Dinding bagian dalam terbuat dari plat aluminium. 
3. Lubang dinding dalam sebanyak tiga bagian kanan dan tiga bagian kiri pada 
tingkat 1 dan 2. 
4. Penyangga pada setiap tinkat (3 tingkat). 
5. Ruang hampa, perantara dinding luar dan dalam. 
6. Lubang pada tingkat 3, terdapat pada bagian kiri dan kanan. 
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7. Lubang bagian atap dinding dalam. 
8. Lubang bagian belakang untuk dinding luar sebanyak 7 lubang. 
9. Lubang bagian bawah berdiameter 20 cm, tempat masuknya api kompor pada 
oven. 
10. Alas bagian dalam oven yang bentuknya didesain berbeda dengan oven 
konvensional saat ini. 
 
 
Gambar 3.2. Desain oven yang dibuat (dilihat dari samping) 
34 cm 
50 
 
 
Gambar 3.3. Desain oven yang dibuat (dilihat dari belakang) 
 
Gambar 3.4. Hasil desain bagian dalam oven (dilihat dari depan) 
3.3.2 Uji Kualitas Fisis Oven 
Pengujian kualitas fisis oven dilakukan sesuai langkah-langkah berikut: 
1. Menyiapkan dua buah  oven, yaitu oven tangkring yang telah didesain dan oven 
konvensional yang umum digunakan saat ini. 
0,5 cm 
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2. Menyiapkan adonan kue pada talang oven. 
3. Menyiapkan dua buah kompor gas. 
4. Setelah semua alat dan bahan siap, menyalakan kompor dan menaruh oven di atas 
kompor disertai  dengan mengaktifkan stopwatch. 
5. Memanggang adonan kue di dalam oven secara bersamaan. 
6. Mengukur perubahan suhu setiap oven lalu mencatan hasil yang diperoleh sampai 
kue matang setiap 1 menit pada tabel pengamatan. Pengukuran suhu oven 
dilakukan hingga kue matang. 
Tabel 3.1 Hasil pengukuran suhu oven dan waktu kematangan kue 
Waktu 
pemanasan  
(Menit) 
Suhu (°C) 
Lama Waktu 
Pemanasan/Kue Matang 
(Menit) 
Bawah Tengah Atas OD 
 
OK 
 OD OK OD OK OD OK 
0 ... ... ... ... ... ... 
  
  
  
  
... 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
... 
  
  
  
  
  
  
1       
2       
3       
4       
5       
6       
7       
8       
9       
10       
Keterangan:  OD = Oven Desain  OK = Oven Konvensional 
3.4 Bagan Alir Penelitian 
Langkah-langkah bagan alir penelitian sebagai berikut: 
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Gambar 3.5. Bagan Alir Penelitian 
Mulai 
Studi Literatur 
Menyiapkan alat dan  bahan 
Merancang Desain Oven 
Pembuatan Alat 
Pengukuran Suhu Oven dan Lama Waktu 
Kematangan 
Hasil dan Pembahasan 
Kesimpulan 
Selesai 
Oven Desain Oven Konvensional 
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BAB IV 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
4.1. Suhu Oven 
Desain oven tangkring hemat energi dibuat dengan bahan tanah liat sebagai 
bahan isolator panas bagian dinding samping dan atas oven. Selain itu, bentuk oven 
didesain dengan tujuan agar suhu yang terdapat dalam ruang oven lebih optimal dari 
oven konvensional yang digunakan sebagai pembanding. Bagian dalam oven 
digunakan plat aluminium dengan daya hantar panas lebih baik dari seng yang 
merupakan bahan bagian luar oven desain. Selain mengacu pada pemanfaatan panas 
yang optimal pada oven, hal lain yang perlu diperhatikan adalah nilai ekonomis oven. 
Sehingga bahan yang digunakan bukan hanya aluminium, yaitu seng yang harganya 
lebih terjangkau. 
Pengambilan data yang menjadi indikator penentu kualaitas oven dilakukan 
dengan cara memanggang kue menggunakan oven desain dan oven konvensional 
dengan perlakuan yang sama. Oven yang diuji memiliki tiga tingkatan penempatan 
talang kue. Oleh sebab itu dengan menggunakan tiga alat ukur suhu (termokopel), 
setiap tingkatan diukur secara bersamaan. Indikator yang dilihat untuk 
membandingkan kualitas oven adalah suhu ruang pada oven, waktu yang digunakan 
saat pemanggangan kue hingga matang, dan kualitas kematangan kue dilihat dari 
kematangannya yang merata. 
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Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan diperoleh nilai suhu oven setiap 
tingkatan selama proses penggunaan (pemanasan) dalam bentuk tabel pada lampiran 
1. Sesuai dengan tabel pengamatan yang diperoleh, nilai suhu rata-rata oven dapat 
dilihat paga grafik berikut: 
 
Keterangan: 
ODB = Oven Desain tingkat Bawah 
ODT = Oven Desain tingkat Tengah 
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ODA = Oven Desain tingkat Atas 
OKB = Oven Konvensional tingkat Bawah 
OKT = Oven Konvensional tingkat Tengah 
OKA = Oven Konvensional tingkat Atas 
Berdasarkan nilai yang ditunjukkan oleh grafik di atas, dapat dilihat kenaikan 
suhu rata-rata setiap tingkatan pada oven desain maupun oven konvensional. Grafik 
tersebut menunjukkan kenaikan suhu kedua oven setiap menitnya. Kenaikan suhu 
oven dipengaruhi oleh lama pemanasan yang diberikan, dimana setiap menitnya suhu 
oven semakin meningkat. 
Pengukuran suhu oven dilakukan disertai dengan pemanggangan kue pada 
tingkat yang berbeda, yaitu pamanasan pada tingkat bawah dan dipindahkan pada 
tingkat tengah, pemanasan pada tingkat bawah dan dipindahkan pada tingkat atas, 
pemanasan pada tingkat tengah dan dipindahkan pada tingkat atas, dan pemanasan 
hanya pada satu tingkat yaitu bawah, tengah atau atas. Hal ini dilakukan agar 
diketahui bagaimana tingkat kematangan kue dan lama pemanasan yang diperlukan 
oven hingga kue matang dengan baik. Selain itu, pengukuran suhu hanya dilakukan 
hingga kue matang. 
Pada tingkat bawah nilai rata-rata suhu oven konvensional meningkat lebih 
besar dari suhu oven desain. Ini disebabkan karena ruang dalam tingkat bawah oven 
konvensional lebih kecil dari oven desain. Hal ini pula yang menyebabkan pada oven 
konvensional kue labih cepat matang pada pemanasan tingkat bawah yang kemudian 
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dipindahkan ke tingkat tengah. Namun kematangan yang dihasilkan tidak baik dilihat 
dari kematangan kue yang tidak merata. 
Kenaikan niali suhu yang sama juga ditunjukkan pada tingkat tengah kedua 
oven, yaitu kenaikan suhu oven konvensional pada tingkat tengah juga lebih tinggi 
dibandingkat suhu oven desain pada tingkat tengah. Perbedaan kenaikan suhu ini juga 
disebabkan karena ruang tingkat tengah oven konvensional lebih kecil. Namun 
kematangan kue yang dihasilkan oven desain lebih baik, karena panas yang 
dihasilkan tidak terlalu besar sehingga kue matang lebih merata. 
Kenaikan nilai suhu yang berbeda ditunjukkan pada tingkat atas  kedua oven, 
dimana nilai suhu oven desain meningkat lebih tinggi dibandingkan nilai suhu oven 
konvensional. Hal ini disebabkan karena bagian atas oven dilapisi dengan tanah liat 
yang berfungsi sebagai isolator panas. Dengan penggunaan tanah liat pada bagian 
atas (atap) oven, juga menyebabkan kue matang dengan merata karena panas yang 
diterima kue pada bagian bawah dan atasnya lebih seimbang. Karena selain sebagai 
isolator panas, tanah liat juga memiliki sifat kapasitor panas yang baik. 
Selain itu, hal yang perlu diperhatikan adalah perbedaan kenaikan suhu dari 
setiap tingkat oven dan penurunan suhu oven pada menit tertentu. Nilai rata-rata 
kenaikan suhu yang paling besar terjadi pada tingkat bagian atas kedua oven. Ini 
disebabkan karena bagian dalam oven memiliki rongga pada kedua bagian sisinya, 
sehingga panas dari kompor (sumber api) lebih mudah sampai pada bagian atas oven. 
Kenaikan nilai suhu terendah kedua oven terjadi pada bagian tengah, ini disebabkan 
karena panas dari bawah (sumber api) dan dari atas terhalang oleh talang (tempat 
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pemanggangan kue) yang sekaligus menjadi batas antara ketiga tingkat pada oven. 
Penurunan suhu pada menit tertentu yang terjadi disebabkan karena pintu oven 
terbuka saat dilakukan pemindahan pemanasan pada tingkat bagian tengah dan atas. 
Penurunan ini terjadi hanya pada pemanasan yang menggunakan dua tingkat.  
Efisiensi peningkatan suhu oven konvensional lebih besar dari oven desain 
telah terjadi pada menit awal pemanasan di  tingkat pertama dan kedua, namun lebih 
rendah pada tingkat atas oven. Selain itu, perbedaan yang jelas juga terlihat pada 
penurunan suhu oven setelah oven digunakan (kompor mati). Rata-rata lama waktu 
hingga suhu kembali normal pada oven konvensional yaitu  selama 10 menit. 
Sedangkan oven desain membutuhkan waktu selama 20 sampai 25 menit hingga 
suhunya kembali normal. Hal ini tentunya dipengaruhi oleh penambahan tanah 
lempunng yang ditempatkan pada bagian samping dan atas oven desain yang 
berfungsi sebagai bahan isolator dan kapasitor panas yang baik sesuai dengan sifat 
dan karakteristik dari tanah lempung. 
4.2. Efisiensi Oven 
 Efisiensi kedua oven dapat dilihat dari lama waktu yang digunakan saat 
pemanasan hingga kue matang dengan baik. Sesuai dari data pengamaatan yang 
diperoleh, lama waktu pemanasan dengan penempatan kue pada tingkat yang 
berbeda-beda dapat dilihat pada grafik berikut:  
58 
 
 
Keterangan:  
OD = Oven Desain 
OK = Oven Konvensional 
Berdasarkan hasil yang ditunjukkan grafik 4.2, dapat dilihat bahwa pada 
pemanasan tingkat bawah dan tengah waktu yang dibutuhkan oven konvensional 
lebih cepat dibandingkan oven desain. Hal ini disebabkan karena peningkatan suhu 
pada tingkat bawah oven konvensional lebih besar, namun kematangan kue yang 
dihasilkan kurang merata. Sedangkan pada pemanasan pada tingkat bawah dan atas, 
waktu pemanasan yang dibutuhkan oven desain hingga kue matang lebih cepat. Hasil 
yang sama juga ditunjukkan pada pemanasan tingkat tengah yang kemudian 
dipindahkan ke tingkat atas. Selain waktu pemanasan yang lebih cepat, hasil 
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kematangan kue pada oven desain juga lebih baik dilihat dari kematangannya yang 
merata. 
Pada pengujian oven, dilakukan pemanasan kue yang hanya menggunakan satu 
tingkat, yaitu hanya tingkat bawah, tengah dan atas. Pemanasan yang hanya pada 
tingkat bawah, diperoleh waktu pemanasan yang dibutuhkan kedua oven sama yaitu 7 
menit. Namun kematangan kue yang dihasilkan berbeda, begitupun pada pemanasan 
yang hanya pada tingkat tengah dengan waktu pemanasan selama 8 menit. Tingkat 
kematangan kue dilihat dari warna antara bagian bawah, samping dan atas yang 
merata. Pemanasan yang hanya pada tingkat atas, waktu yang dibutuhkan oven 
konvensional lebih cepat dari oven desain. Hal ini dipengaruhi oleh kenaikan suhu 
oven konvensional yang juga lebih besar dari oven desain pada pemanasan yang 
hanya menggunakan tingkat atas. Namun hasil yang sama pada pengujian 
sebelumnya yaitu pada tingkat kematangan kue, oven desain menghasilkan 
kematangan kue yang lebih merata. Karena pengaruh tanah liat di bagian atas oven 
memberikan panas yang seimbang antara bagian bawah dan atas kue. 
Efisiensi oven dapat juga diketahui dengan menggunakan persamaan:  
|
𝑡𝑂𝐾 − 𝑡𝑂𝐷
𝑡𝑂𝐾
| × 100 % 
Keterangan: 
𝑡𝑂𝐷 = Waktu kematangan pada oven desain 
𝑡𝑂𝐾 = Waktu kematangan pada oven konvensional 
Dengan menggunakan persamaan di atas, diperoleh data pada tabel berikut: 
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Tabel 4.1 Analisis efisiensi oven (% Perbedaan) 
Waktu Kematangan Pada Pemanasan Setiap Tingkatan Oven (Menit) 
Bawah dan 
Tengah 
Bawah dan 
Atas 
Tengah dan 
Atas 
Bawah Tengah Atas 
OD OK OD OK OD OK OD OK OD OK OD OK 
 10,25 8,15  7,25  8,40   9  10 7   7 8  8  9  8  
25,76 % 13,69 % 10 % 0 % 0 % 12,5 % 
Berdasarkan tabel hasil analisis di atas dapat dilihat bagaimanna persen 
perbedaan antara oven desain dengan oven konvensional. Pada pemanasan  yang 
hanya menggunakan satu tingkat, yaitu tingkat bawa dan tengah diperoleh  persen 
perbrdaan 0 % karena waktu yang digunakan dalam pemanasan kue sama namun 
kematangan kue yang dihasilkan oven desain lebih baik di bandingkan dengan oven 
konvensional. Persen perbedaan tertinggi diperpleh pada pemanasan yang 
menggunakan dua tingkat pemanasan, yaitu pemanasan tingkat bawah yang 
dipindahkan ke tingkat tengah. Hal ini disebabkan  karena waktu pemanasan pada 
oven desain jauh lebih lama dibandingkan oven konvensionaal, yaitu dengan selisi 
2,10 menit. Begitupun dengan pemanasan pada tingkatan yang lain, semakin kecil 
selih waktu pemanasan yang digunakan hingga kue matang maka persen perbedaan 
antara kedua oven juga akan semakin kecil. 
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BAB V 
PENUTUP 
5.1 Kesimpulan 
Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka dapat disimpulkan   bahwa: 
a. Desain oven hemat energi menggunakan tanah liat sebagai bahan isolator dan 
kapasitor panas pada bagain dinding samping dan bagian atas oven. Bagian bawah 
dalam oven dibentuk mengerucut (segitiga) sehingga jarak antara sumber api 
dengan tingkatan talang oven lebih jauh dan panas akan seimbang antara bagian 
atas, samping dan bawah oven. 
b. Perbandingan kualitas fisis atau efisiensi oven dapat dilihat dari suhu yang 
dihasilkan dan lama waktu yang diperlukan saat pemanasan kue hingga matang. 
Dimana diperoleh suhu pada oven desain lebih tinggi pada tingkat atas dan lebih 
rendah pada tingkat bawah dan tengah. Namun pada pemanasan tingkat tengah 
yang kemudian dipindahkan ke tingkat atas dan bawah yang dipindahkan ke 
tingkat atas kue lebih cepat matang dengan tingkat kematangan yang lebih baik. 
5.2 Saran 
 Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan maka penulis menyarankan 
bahwa: 
a. Bagi peneliti berikutnya sebaiknya  mendesain oven yang sama besar dengan oven 
konvensional yang digunakan sebagai pembanding. 
b. Bagi peneliti berikutnya sebaiknya menggunakan jenis oven konvensional yang 
terbuat dari aluminium sebagai indikator pembanding. 
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c. Bagi peneliti berikutnya, disarankan untuk membuat tempat penyimpanan sensor 
suhu di dalam oven agar tingkat akurasi data lebih tinggi. 
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LAMPIRAN 1 
DATA HASIL PENELITIAN 
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Keterangan: OD = Oven Desain 
  OK = Oven Konvensional 
1. Tabel 4.1.1 Pengukuran suhu pada penenpatan kue bawah-tengah 
Waktu 
pemanasan  
(Menit) 
Suhu (°C) 
Lama Waktu 
Pemanasan/Kue Matang 
(Menit) 
Bawah Tengah Atas OD OK 
OD OK OD OK OD OK 
  
  
  
  
  
 10,25 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
8,15  
  
  
  
  
  
  
0 28 28 30 30 32 31 
1 70 78 66 63 253 163 
2 142 159 140 114 296 227 
3 161 239 160 166 299 260 
4 193 271 191 197 310 283 
5 210 295 213 214 320 297 
6 219 307 222 223 332 306 
7 228 266 231 223 328 301 
8 234 229 236 236 338 315 
9 243   241   344   
10 244   230   337   
11 257  230  337    
 
2. Tabel 4.1.2 Pengukuran suhu pada penenpatan kue bawah-atas 
Waktu 
pemanasan  
(Menit) 
Suhu (°C) 
Lama Waktu 
Pemanasan/Kue Matang 
(Menit) 
Bawah Tengah Atas OD 
 
OK 
 OD OK OD OK OD OK 
0 28 28 31 29 35 31 
  
  
  
  
7,25  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
8,40  
  
  
  
  
  
  
1 61 91 54 62 233 162 
2 120 190 102 118 277 214 
3 161 270 147 116 297 253 
4 192 346 201 200 320 253 
5 222 375 216 226 330 226 
6 264 326 230 220 337 251 
7 264 345 230 239 337 271 
8 263 366 218 263 256 278 
9 296 372 225 268 264 282 
10       
4 
 
 
3. Tabel 4.1.3 Pengukuran suhu pada penenpatan kue tengah-atas 
Waktu 
pemanasan  
(Menit) 
Suhu (°C) 
Lama Waktu 
Pemanasan/Kue Matang 
(Menit) 
Bawah Tengah Atas OD 
 
OK 
 OD OK OD OK OD OK 
0 28 27 34 28 34 34 
  
  
  
  
 9 
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 10 
  
  
  
  
  
  
1 88 118 53 65 145 151 
2 150 263 93 183 294 219 
3 189 304 125 227 316 241 
4 219 335 155 257 326 258 
5 242 350 182 278 340 260 
6 257 360 202 287 347 265 
7 160 348 185 269 216 275 
8 220 359 217 285 208 287 
9 253 360 235 293 224 288 
10  369  297  293 
 
4. Tabel 4.1.4 Pengukuran suhu pada penenpatan kue bawah saja 
Waktu 
pemanasan  
(Menit) 
Suhu (°C) 
Lama Waktu 
Pemanasan/Kue Matang 
(Menit) 
Bawah Tengah Atas OD 
 
OK 
 OD OK OD OK OD OK 
0 29 27 30 28 30 28 
  
  
  
  
7  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 7 
  
  
  
  
  
  
1 81 115 55 94 221 179 
2 136 195 102 158 271 228 
3 182 248 148 211 299 267 
4 206 278 177 238 318 286 
5 224 296 199 255 326 300 
6 235 306 216 263 335 305 
7 252 314 229 268 344 307 
8       
9       
10       
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5. Tabel 4.1.5 Pengukuran suhu pada penenpatan kue tengah saja 
Waktu 
pemanasan  
(Menit) 
Suhu (°C) 
Lama Waktu 
Pemanasan/Kue Matang 
(Menit) 
Bawah Tengah Atas OD 
 
OK 
 OD OK OD OK OD OK 
0 28 28 30 28 30 30 
  
  
  
  
8  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
8  
  
  
  
  
  
  
1 101 150 75 59 147 172 
2 135 214 101 114 166 262 
3 179 237 137 169 190 316 
4 212 259 170 198 210 351 
5 233 275 192 223 242 369 
6 251 289 211 239 255 374 
7 268 297 227 247 287 376 
8 272 325 234 253 303 381 
9       
10       
 
6. Tabel 4.1.6 Pengukuran suhu pada penenpatan kue atas saja 
Waktu 
pemanasan  
(Menit) 
Suhu (°C) 
Lama Waktu 
Pemanasan/Kue Matang 
(Menit) 
Bawah Tengah Atas OD 
 
OK 
 OD OK OD OK OD OK 
0 31 28 32 30 32 32 
  
  
  
  
9  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
8  
  
  
  
  
  
  
1 67 108 58 99 114 190 
2 119 149 104 144 144 220 
3 169 200 149 205 164 248 
4 188 234 167 246 200 268 
5 204 248 182 265 204 278 
6 229 261 207 279 259 284 
7 246 268 224 286 266 290 
8 257 275 235 291 273 292 
9 267  245  276  
10       
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LAMPIRAN 2 
ALAT DAN BAHAN 
PENELITIAN 
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Multimeter dan Termokopel             Meteran 
 
 
Tang     Siku 
 
 
 
 
Palu      Paku 
 
 
 
 
 
 
 
8 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Balok 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Plat Seng 
 
 
 
 
9 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Plat Aluminium 
Gunting 
 
 
 
 
10 
 
 
 
 
 
 
 
Obeng 
 
 
 
 
 
 
Baut 
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LAMPIRAN 3 
DOKUMENTASI PENELITIAN 
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Pengukuran plat seng untung dinding luar oven 
 
Proses pemotongan plat aluminium dan Seng 
 
Pengukuran bagian plat yang akan dilipat dan Proses pelipatan plat 
13 
 
 
Meluruskan lipatan plat dengan palu dan balok sebagai penyangga 
 
Proses pelapisan tanah liat pada dinding oven 
 
Setelah oven di rangkai (Dilihat dari bawah) 
14 
 
 
Bagian dalam oven desain 
 
Oven desain dilihat dari belakang 
15 
 
 
Oven desain dilihat dari samping 
 
 
Oven desain dilihat dari Depan 
16 
 
 
Proses pembuatan adonan kue 
 
Proses awal pemanasan (kue dimasukan ke dalam oven) 
 
Proses pemindahan kue ke pemanasan tingkat atas 
17 
 
 
Contoh penunjukan suhu ruang dalam oven oleh alat ukur 
 
Keadaan kue di dalam oven saat pemanasan 
 
Kue hasil oven konvensional dengan waktu pemanasan dipercepat 
18 
 
 
Contoh kue hasil oven konvensional dengan waktu pemanasan normal (7-10 menit) 
 
Contoh kue hasil oven konvensional dengan waktu pemanasan normal (7-10 menit) 
 
Kue hasil pemanasan oven desain 
19 
 
 
Kue hasil pemanasan oven konvensional 
 
 
Kematangan Kue bagian atas 
 
Kematangan Kue bagian samping 
 
20 
 
 
Kematangan kue bagian bawah 
Keterangan:  
Bagian kiri : Kue hasil pemanasan oven konvensional 
Bagian kanan : Kue hasil pemanasan oven desain 
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LAMPIRAN 4 
PERSURATAN 
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